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なにわ伝統野菜の今日的意義
―なにわの伝統野菜で大阪を「しんか」させよう―
森下 正博
　森下と申します。よろしくお願いします。こち
らに立つと、京野菜のコーナーで、いきなり場所
を間違えるというところが素晴らしいところ。大
学で話をするということになったんですけど、皆
さんね、堅いお話ばっかりするといかんな思って、
柔らかい話をせないかんなと思って。まずエプロ
ンをしてですね、上野さん ( ＊ )に負けんようにで
すね、料理ができたらええんですけども、料理が
できないんでね。野菜のお話でちょっと料理させ
ていただこうかなと。このように思います。
　二、三日前でしたかね、ある県の方がお見えに
なってね。「大阪は、伝統野菜えらい元気になっ
てるけど、何ででんねん。」ちゅうようなことを
ご質問においでになったんですね。まあ、われわ
れも公務員ですので、難くですね、物を考えてで
すね、いろいろ計画を立てて、予算がとれて、いっ
ぺん調査に行った。それからちょっとデータが集
まったんで、次こんな研究をしようか、こんな何
かをしようかということになっちゃうんですけど
も。今回のその野菜というのはですね、現在の大
量安定、あるいは供給生産ということについて馴
染まなくて、もう耐えられないということで、廃
れちゃった。そういう物を復活させようというこ
とで、きたわけです。それで、できるとですね、やっ
ぱり形が不ぞろいなんですね。田辺大根と天王寺
蕪、それから玉葱。なんかちょっと持ってこさせ
ていただきましたんですけども。非常に不揃いな
んですね。そうすると使う側にすれば、あるいは
流通でですね、商品として取り扱う時に非常に不
便なんですよね。それで、例えば天王寺蕪でした
ら、秋に種を蒔くと 11月、12 月、1月に収穫で
きるんですけども、春になって使いたいなと思っ
たら、もうあらへんなんていうようなことも。そ
うすると、もう商売にならんわけですよね。そう
すると、周年にわたって安定に生産できる品種に
取って代わっていくようなことも、そういう季節
限定でしか育たない、まあ、いわゆる在来品種の
宿命ということで、辿ってきたわけです。
　その在来品種をですね、よっこいしょと起こし
てですね、またこう走らせようっちゅうわけです
から、並の走り方を、走らせ方を考えてもですね、
これはあかんわけですよね。「さあ、農家の皆様
方、お作りください。頼んまっせ。」言うて、どー
んと作ってですね、どないしよかっちゅうたら、
これ運んでもらわないかんからって、市場の人に
来ていただいたらですね、「なんじゃこれは、こ
れは。こんなもん、こんなもん。売り物にもでき
へんし、2L、L、S、M、割れてるやつは入ってる
し。」とかね。ちゅうようなことになっちゃうわ
けです。もう、そんなことは、目に見えとるわけ
です。そういうことが原因で廃れちゃったわけで
すからね。そしたら今度は、どういう切り口で取
り組むかですね。その例えば、この聖護院蕪です
か、聖護院大根ですか。これをどないして食うた
ら旨いか。どないしたら、おもろいもんができる
かという、そういうことを考えたんです。ですか
ら、今日ね、お見え頂いてますけども、上野先生
にですね、こんな蕪あるんやけど、いっぺん料理
してくれへんかなと。まあ、普段は、ひかり蕪と
かですね。そういう蕪をお使いやったと思うんで
すけども、まあ、蕪、天王寺蕪を見てですね。「こ
れは、なんともひげ根も多いし、洗うのにも手間
食うし、皮はごつう剥かなあかんし。お客さんね、
当日展示されたなにわ伝統野菜
( ＊ ) 上野修三氏のこと。法善寺にある割烹「㐂川」の先代主人。「 浪速魚菜の会」料理顧問（当時）
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先ほど言うてはったけど、5人来はるのに、3人
分しか取れへんやないか。」ちゅうようなことで
ですね、非常にご迷惑をかけたんじゃないかなと
思います。ですけども、その中にあった物ってい
うのは、やはりその在来品種の持ってる個性なん
ですよね。天王寺蕪は、やっぱりひかり蕪のよう
にですね、オールラウンドプレーヤーじゃないん
ですよね。もう、ファーストやったらファースト
しか守られへんとかね。サードやったら、サード
しか守られへん。そこでですね、上野さんが、こ
の技術を持ってですね、まさに今日のこれじゃな
いですけども、戦うわけですね。そうすると、こ
の特性を活かしたお料理を考えていただける。わ
れわれもそうですよね。「こんな仕事あるけども、
これやってみいひんか。」と言うてもなかなかね、
困りますよね。だけど、「森下に合う、お前の好
きなこと何かいっぺんやってみい。」言うたら、
夜も寝んと一生懸命頑張ってしよるんですよね。
それを画一的に、「こんなプログラムあるさかい
に、みんな頑張ってやってや。」言うたって、そりゃ
好きな人もおるし、得意な人もおるし、下手な人
もおるし。いろんな方がおられるんですよね。
　だけど、今の品種って言うのは、そういういろ
んな求めに応じて、上手く対応できる。じゃあ、
そこで何があるのかというと、平均点は 80 点ぐ
らいなんで、100 点にはなれんのですよ。そやけ
ど、60点とか 50点とか、そんなことにはならん
のです。そりゃ、やっぱり 80 点くらいは取れる
ような品種の良さ、安定性があるんです。ですけ
ども、この在来品種。ここにある、今日の野菜も
そうだと思うんですけども、非常に個性が強いで
すから、その出口を見つけてやるとすれば、それ
は、お料理であったり、加工品であったり。いろ
んなことがあると思うんです。まず、とにかく出
口を見つけてですね、「じゃあこんなんいっぺん
使ってみたいなあ。こんな加工品作ってみたいな
あ。」という求めが出てきたら、われわれは、農
家の人に「これだけ欲しい言うてはんねんけど、
ちょっと作ってくれへんかなあ。」という声をつ
なげる。そういう形で、まさに点と点を結びなが
らですね、この在来品種の持ってる良さをですね、
味の面、あるいは香りの面、いろんな面で、活か
せるという取り組みをさせてきてもらっています。
　私は、農業試験場と呼ばれる機関に務めている
のですが、物を作る力がございません。ですから、
今日、足立酒店さん ( ＊ )がお見えなんですけども、
勝間南瓜で焼酎を作ってもらったりとかですね、
それから、田辺大根、天王寺蕪というふうに、だ
んだんだんだん輪が広がってきています。それか
ら、今日ちょっと、塩昆布のあれを…今、小倉屋
さんのご協力でですね、商品化できた物が、この
1月 2日にですかね。販売になりまして、それを
ちょっと試食をと思いましてね、もってきました。
貴重なやつを頂いたんで、皆さんようさん食べん
といてください。　
　お話聞きながら食べていただけたらいいと思い
ます。畑で蕪を作るとね、今申しましたように、
いろんな形、大きさのものができるんですよね。
さあ、畑行って抜こうかと思ったら、これちょう
どええ大きさやっちゅうて抜ける、そうかと思え
ば、その隣にまだこんなに小さい蕪もあるし、パー
ンと割れてしまってる物もある。そうすると、畑
一枚が全部お金にならんのですよね。それじゃ、
困るんですよね。だから、青果としては、ちょっ
と流通しにくいかな、しんどいかなという物は、
何か加工品にしてできないかということで、実は
私どもの職場でですね、そういう形がちょっとい
がんだやつとか、割れた物を切干にしまして、乾
物にして持ってったんですよ。そしたら、たまた
ま小倉屋さんがお見えになって、伝統野菜ってい
うものが何かあるんやけども、私らにも使えませ
んかっちゅようなお話がございましてですね。何天王寺蕪
( ＊ )株式会社足立代表取締役社長・足立敏雄氏。こつまなんきん普及推進協議会会長。リカープラザニューヨークでは伝統野菜焼酎の販売を行っている。
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するんやいうたら「私は塩昆布しか知らんしな。」
言うて。「いや、私は酒しか知らんしな。」言うて。
「そりゃ大いに結構ですよ。ほんなら、この乾物
いっぺん使うてみてよ。」その前に、生で食べて
もらったら、「へー。こんなん生で食べれるんで
すか。」って怪訝な顔してね。食べてみると、やっ
ぱり何か知らんけど癖があるんですね。美味しい
不味いは、別にしてね。「ああそうなん。」言うて。
そやから、お酒の方でもそうですよね。まあ、勝
間南瓜ね、生で齧
かじ
るってわけにもいかないんです
けども。畑にいっぱい残っとるんですよ。それで、
もうあの場内で払い下げとかを考えてもですね、
それは、とてもじゃないけど、皆さんの選ぶ目が
厳しいですからね。形が揃ってないとか、大きさ
はまちまちやとか。それから、今の流通、いわゆ
る店頭で並んでる野菜を見てる人からすると、こ
のような商品はありえない姿なんですよね。そ
れで、酒屋のおじさんが見えられたんです。これ
は日本酒にはならんなって。今焼酎ブームやでっ
ちゅうような話を知ってね。焼酎でそんなんでき
るやろか言うて。そやけど、芋焼酎ってできんね
んさかいに、麦でもできんねんから、できんこと
はないやろっちゅうようなことになってですね、
畑のやついっぺん持って帰ってもらって、試作し
てもらったんですよ。そしたら、まあそれらしい
のができたんですけど、あんまり蒸留しちゃうと、
アルコールになってしもて、香りも何にもあらへ
んのですよ。そやから、何かそのへんのこう火加
減じゃないですけどね、そのようなんが、難しい
らしいです。まあ、お陰様で、今、天王寺蕪、田
辺大根、勝間南瓜、それから越瓜も今チャレンジ
しているとか、おっしゃっておられたんですけど。
そういうことで、どんどんどんどん伝統野菜のそ
れぞれのですね、お酒、あるいはおかずとか塩昆
布とか。それから前にも展示している飴になった
りとか、いろんな出口があるんです。そうすると、
皆さん方が伝統野菜とか言うてもですね、われわ
れ試験場で、成績書に何センチ大きくなりました、
収穫時期がなんぼ早くなりました、それからビタ
ミン C がちょっとこんなふうにしたら、増えまん
ねんとかのデータを出しても、なかなか一般の人
には届かへんのですよね。だけど、このように商
品化していただきますと、「へぇー。あのいがん
でた大根、こないなったん。蕪、こないなったん。」
目を見張っていただけます。それから、今あの近
畿六府県の各地域にそういう伝統野菜があるんで
すね。京都は、ここにありますような野菜。他に
は山科なすですね、えび芋とか。それから、奈良
であれば、大和マナ、大和太ネギ。兵庫県は、岩
津ねぎと武庫一寸蚕豆。それから和歌山は、和歌
山大根とうすい豌豆。うすい豌豆っちゅうのは、
大阪から出てますねんけどね。今は、豌豆いうた
ら、和歌山が本場やちゅうことですけども。まあ
まあそれはそれとして、そういう地域にある在来
野菜が、何で食べ続けられてきたんやろというこ
とをいっぺん解明しながら、なんとか地産地消に
向けられないかなという、そんな試験研究いうか、
共同研究の中で、今、私がまとめをやらせてもらっ
てるんです。変な言い方やけど、各府県それぞれ
が自分自身のものですので、ほっといても、一生
懸命やってくれはるんですよ。たいがい、共同研
究やったら、連携がどやとかね、「ちょっといっ
ぺん言わな。ありゃええ加減なことしとんで。」
勝間南瓜
こつま南瓜まつり（生根神社）
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ちゅうようなことになるんですけどね。みんな自
分の足元のことやさかいね、一生懸命やってくれ
るのでこっちから言う以上の結果を出していただ
けるんですね。
　この 12月にもね、20日に推進会議というよう
なものをやらしていただきました。で、場所どこ
にしよかなと思って。食べる物の研究なので、紙
で味は分からんなと思って、辻調さん ( ＊ )でやら
してもらったんです。パート 1は成績検討。パー
ト2は、辻調の畑先生以下、中華からフレンチから、
もうみんな一生懸命協力していただきました。当
初は畑先生だけにお願いしてたんですけどね。各
伝統野菜がフレンチもあれば、イタリアンもあれ
ば、中華・和風に料理してくれたんです。そしたら、
まあ失礼な話やけども、ちょっとしか予算を配当
できなかったんです。そやけど、やっぱり自分の
前にきたら、パーソナリティーをきちんと出した
いと思うんですね。4種類の材料やったんですけ
ど、おいしい料理を各6品計 24品作ってくれはっ
たんです。それぞれ、中華とフレンチとそれから
もちろん和食も。一番驚いたんがね、大和マナの
青汁を作ってくれはったんです。「今の健康ブー
ムに乗って青汁をでっか。」て聞いたんですけど
「いやそんなレベル低いもんやない。」と言うてお
られてね。すごくさっぱりとして、サワー感のあ
るジュース。こら売れるんちゃうかなと思いまし
たけども。
　われわれ、試験場におりますと、いつまでもこ
の野菜を握って離したくないんですよね。どれが
ええか悪いか、もう自分でとにかく白黒つけて渡
さんと気がすまんちゅう、そんな部分があるんや
けど。現に最近は、いつまでも持ってなさんなと。
早いとこ使う人の技術なり舌に頼んだ方が、ま
た売れることにつながるんですよ。（例えば、こ
の何ですかね、蕪…すんません、久保先生。いや
マイクが届かへんのでね。）こんな大きなったと
か、小さなったとか、なんぼ言うても、使う人は
そんなん関係あらへんわけです。食べてみた時に
おいしいかどうか、利用性がどうなんだ、機能性
がどうなんだというような形のデータを出してや
ると、在来品種には、そういう個性があったんか、
それで食べ続けられてきたんかということを一般
ユーザーの人にご理解いただけやすいのかなと。
　実は、あの毛馬胡瓜の 30 ｃｍくらいの胡瓜で
すね。えと、ああ、そこに幟
のぼり
を立ててるんですね。
茶色くなったんは、何か知ってはります？あの茶
色いの。え？胡瓜の何？若い人か中年か、ちょっ
とご高齢の人か。ちょっとどない思わはる。胡瓜っ
てどんな字書くか知ってはる？中国四千年じゃな
いですけどね、西の国から来た瓜いうことでね、
胡の瓜と書いて胡瓜っていうんですよね。で、そ
れを中国の人は嫌うんでね。あの、まああれ何色
です？何色なってます？前座ったから当たりまっ
せ。オレンジがかった実はね、南支系の胡瓜なん
で、茶色くなってね、上にひび割れが入るんです
よ。それで、北支系の胡瓜はね、今皆さんがよく
食べてる白いぼ系の胡瓜で、熟すると黄色くなる
んです。で、まあ胡の瓜言うたら、よその国の名
前使うの嫌やなっちゅうことで黄色い瓜と書いて
ね、huanggua と書いてね、それで胡瓜ちゅうて。
で、日本に入ってくると、また適当なあて字をつ
けてね、あの硬い木の瓜と書いたりとかね、もう
字はいろいろですわ。昔は字があったんか、なかっ
たんか知らないですけども、もう呼び名だけにし
てたとか聞くんですけど。
　いずれにしても、果実の生育ステージが変わる
とですね、あれは次の世代の種を作るというため
に、あのように大きくなってるんですね。みなさ
ん、マーケットでですね、あんな胡瓜見たことな
いわってね。そりゃそうですわ。胡瓜食べて、あ
とで種を取ることはあらへんわけやさかいに。で
田辺大根
( ＊ ) 辻調理師専門学校
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すけど、種を取る人はですね、あそこまで熟させ
てあの中の種を採る。そして、在来品種であれば、
いろんなこう種を採る方法もあるんですけども、
今の品種ちゅうのは、こう F１というんですかね。
赤い花と白い花をかけた桃色花ができると。そう
いう方式の種取りをしてますから、農家の方、いっ
ぺん買ってですね、「今度こんなええ胡瓜、こん
な種買うたら高いさかいに、よし。わしいっぺ
ん種採ったろ。」と思って、採ったら、また赤や
白やピンクやらもういろんなもんが出てくる、そ
んなことになると。それをまあ雑種一代植物とか
ね、F１植物とかっていうんですけども。そうい
う種子っていうのは、犬でもそうですけどね、非
常に元気がいいんですよね。それから病気に強い
とか、ようさん採れます。それから、暑さにも寒
さにも強いですね。もうまさにオールラウンドプ
レーヤーなんですね。ですけど、在来品種ちゅう
のはですね、あるグループっていうんですか、あ
る集団の中でですね、これは毛馬胡瓜やな、これ
は天王寺蕪やなという。まあちょっと大きいやつ
もおれば、小っこいやつも、丸い面長もおるけど
も、まあ天王寺蕪やな、というような形の物が花
を咲かせて、お互いに花粉をやりとりして、そや
から揃いが悪いんですね。ですけども、一見揃い
が悪いように見えるんですけども、そこには何が
あるのかというと、現在のように、農薬とか、肥
料、あるいは栽培方法も含めてですね。そんなに
十分でなかった時代にもですね、ええ加減ほった
らかしといても十分育つ。かといって、今ほど収
量は取れなかったかも分からんですね。かなり八
合、あるいは、腹八分目かも分からんですね。そ
れから、たくさんの人のために作るんじゃなくて、
自分が食べたり、あるいは自分まわりの村人が食
うぐらいですから、結局一株か二株あったら十分
いけるわけです。で、畑に行ったらもう食えるなっ
てやつから、引いていって。「あ、これ 3日経っ
たら、もうちょっと大きなったら食えるわ。」って、
ちょうどええわけです。
　そやけど、今そんな野菜やったら困りますよね。
畑で出荷せなあかんからっちゅうてですね、種蒔
いてですね、「えー。これは採れるけど、こりゃ
あかんわ。」これやったら仕事ならへんのですよ
ね。ですから、そういう合理的に機能的に作業が
できるように、あるいは畑を上手く回転して利用
できるようにですね、生育特性とかいろんなもん
がですね、そういう雑種の F1植物というのには、
付加されて、まあ使われてると。ですけども、在
来品種というのは、そういうばらつきを持ってる
いうことが、例えば「今日かぶら食べたいな。」
と思って畑にいったら「ああ、あったな。そやけど、
小っこいのしかあらへんな。」いうて、もうちょっ
とおいといたら、一週間先にまたかぶらを楽しむ
ことができるんです。それから、一ヶ月経ったら、
「もうかぶらが終ってしもうたわ。次、大根やわ。」
というようなことで、いわゆる季節を追いかける
ということになってくるかなと。一度にたくさん
できたら、困りますよね。そやけど、よろしいと
思うんですね。たくさんできたら、どないするか
「田辺大根ゆかりの地」の碑文（法楽寺）
終い不動の日のだいこ炊きの様子（法楽寺）
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言うたら、その時に食べる方法と、ちょっとよう
さんできたから漬物にしよかなとか。それから、
ぶら下げといて乾燥にしよか。天王寺蕪は、実
は干し蕪で、全国津々浦々で有名やったんですよ
ね。いや、まあ乾物やなんかにも…。当時、現在
のように流通が発達していない時に、まさに大阪
で作った、生野菜をですね、京に運ぶいうことは、
これ大変なことなんですよね。ですけども、乾物
にしますといくらでも運べるんですよね。貯蔵も
できますし。あのサトイモの芋茎なんかもそうで
すよね。葉柄の葉っぱの茎が赤い、えび芋という
か唐芋っていう品種は茎の所にえぐみがありませ
んので、それを乾燥にしてですね、冬場の野菜の
ないときに食べることができます。
　お母さんが赤ちゃん産んだ後でおっぱいやるわ
けですが、この芋茎を食べたらお乳がたくさん
出るというようなことも昔からよく言われていま
す。野菜にはそれぞれ、いろいろな成分とか機能
性とかがあって、最近なって調べられてるんです
けど、そんなにむちゃくちゃ高い含量っていうの
は、ないんですよね。薬じゃなくて食べ物ですか
ら。だけど、長く食べ続けると、何か知らんけど
ええんかなというのが、やっぱり食べ物の良さか
なと。健康、健康、栄養機能性とか言い出すと、
それこそ体中に瓶ぶら下げて歩いたらええわけで
すわ。よし、今日はプロテインをひとつ。それか
らビタミン C。C飲んだから、俺カルシウム不足
しとるさかい、E飲むわっちゅうような調子です
ね。そやけど、飲むという行動は、噛むいうこと
をせえへんのです。そのうち、歯が退化しよるや
ろね。それから、食道通って胃へ行っても、胃も
運動する必要ないですし、腸に行っても運動する
必要ないですよね。そんな食生活を何十年、何百
年、あるいは何世代も重ねたら、中身もそうやけ
ど、それこそ、どんな人間なるんかなと心配しま
す。で、やっぱり濃度は低いけども、いろんな野菜、
いろんなお肉なり、いろんな魚も、いろんな物を
かんで食べることで、その人の健康っていうんで
すか、必要な物が吸収され、不要な物を体の外に
出す。そういうようなことになってるのかなと。
　実は、さっき、近畿地域で連携して行っている
研究のお話をちょっとさせていただきかけたん
ですけど、実は毛馬胡瓜の凍結乾燥粉末いうのを
作ってみたんですよ。胡瓜200～300㎏をジュー
スにしましてね。ジュースいうたって、家庭のミ
キサーしかないから、ウィーン、ウィーンいうて
やってたんですけど、モーターが焼けちゃってね。
三台ほど焼かしてしまったんですよ。で、それを
しゃあないから言うて、新しく買い換えながら、
とにかくすぐ冷凍庫に入れて凍らして。そしたら
凍結乾燥してくれる所がですね、「そんな生の物
送られても困ります。」言うて。それから「凍結
したら、そんな固い胡瓜砕く機械あらへん。」と
かいろんなこと言いよるもんやからね、ジュース
にして粉砕して、袋に入れて。とにかく 200kg
分送ったんです。それで、その中で、いろいろ分
析するとほとんど水で、5％くらいしか乾物って
ないんですよ。そやから、200 × 5でいくらにな
ると思います？難しい計算ですね。200㎏×5％。
それに、ロスも入れたら７㎏くらいか、それくら
いしかできないんです。実はそれに、60万かかっ
てしまってね。いくら国からお金もらったんかと
思ったけど、大方、胡瓜の凍結粉末乾燥にかかっ
ちゃったなと思って。
　それで、医学部の先生に毛馬胡瓜の凍結乾燥粉
末を、ラットで試験していただくいうことになっ
たんですが、私とこではこれちょっとただで渡さ
れへんなと思ってね。それでも一年目は、「鼠、
美味しそうに食べてたよ。」って言う返事やった。
「それだけですか。」って聞いたら、「うん、それ
だけ。」ちゅうて言われてね。ほんで、二年目に
なってね。もうこれ解剖する前に、鼠ただ食い
したんかなて、心配したんですよ。この前、推進
会議の時に「先生、例の毛馬胡瓜の凍結乾燥粉
末、あの鼠ちゃん、どない言うてましたか。」と
泉州黄玉葱
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聞いたんです。そしたら「いや、まあちょっと結
果が出かけかねえ。」というふうにおっしゃって
いただいて。「どんな結果やった。」って言うた
ら、「みんな糖尿病になって死んじゃったけども
…。」「えーっ。」って。「いや、それは対象の鼠。」
とか言うてね。ほんで、鼠死んじゃうので、生き
残った鼠もね、まあ合併症の白内障になっちゃっ
たんですよ。「そしたら、それで胡瓜の凍結乾燥
粉末食べたこどないでしてん。」て聞いたら、「い
や、それはねえ、ちょっと何かあったみたいねえ。」
とか言うてね。「何でんねん。早いこと言うてよ。」
「いや、対象がね、みんな白内障になっちゃった
んだけど、こっちの鼠の何匹かは白内障にならな
かったの。」言うてね。「えー、ほんまでっか。」「い
や私も分からへん。」て。あんたが分からへんかっ
たら、私が分かるはずがないんですけどね。結果
として、そういうちょっと差異が見られたと。後
で、実験のやり方を聞きますと、普通でしたら、
もう 3週間くらいで鼠を解体しちゃっていろいろ
調べるらしいんですよ。ところが、うんともすん
とも言わないもんやからね、先生もう痺れ切らし
て、「5ヶ月、とにかくもう飼い続けなさい。」言
うてね。で、飼い続けてくれはったんですわ。そ
の結果、非常に濃度は低い。あるいは、どれが効
いてるのかっていうのは、よく分からないんです
けども、やはり長く食べ続けるとそういう食物っ
ていうのは、何か疾病を持っていた場合、効く場
合もあるのかなということがあります。今後、ど
ういう成分がどういう形でですね、生理化学的に
あるいは薬理学的に効いてるのかっていうような
問題も少し、解明していただけるっていうふうに
伺ってるんですけども。まあ、いずれにしまして
も食べ物ということで、そういう劇的な変化とい
うのは、多分ないと思うんですね。
　ですけども、なんで食べ続けられてきたんか
なっていうことを解明しながら、在来品種の持つ、
その良さをみなさんに食べていただき共有してい
ただけるようにしたいと考えています。だけど、
まさにその辺の路地に転がって、あるいはもう廃
棄寸前になってる蒸気機関車を起こして走らせよ
うとしてるわけですから、非常にスピードはゆっ
くりなんですよね。それから、今のシステムで考
えると合わないことばっかりなんです。だけど、
その中にある本物性というんですか、良さ。それ
をその人のパーソナリティーとして、上手く組合
わせてですね、物としてあるいは商品化、そして
お料理として、この在来品種の持つ良さというの
を、もう一度見直そうかなということで取り組ま
させていただいています。
　それから、もう一点は、なにわの伝統野菜物語
という、カラー写真も入れさせてもらってるんで
すけど、地域の発祥であった所の神社とか、お寺
とかそういう所での、いろんな所に、これを導入
していただきまして。（あの例えば右の方の一番
左下、隅の所にね、）天王寺蕪の石碑ということ
で写真が載っているんですけど、これは、天王寺
蕪が四天王寺さんを中心として、その地域で非常玉造黒門越瓜
玉造黒門越瓜マスコットキャラクター
「くろもんちゃん」（玉造稲荷神社）
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に大切に育てられてきて、食べられてきて、だか
ら干し蕪として全国で有名であったというような
ことも、踏まえまして、天王寺蕪の石碑を建てて
くれてます。それから、その上の所には玉造稲荷
神社さんがね、黒門白瓜っていうのが発祥の地域
なんですけども、境内の中にその白瓜の石碑を立
てちゃってね。大阪の人は、こういうこと平気で
やりはるんですよね。普通やったら、もうちょっ
と、ましな格好にしそうなんですけど、瓜の格好
で作るとかね。それから、その下のちょっと見に
くいんですけど、それらしい角の中に蕪を配した
り、それから裏のページ見ていただきますとね、
田辺大根の石碑は、まさに田辺大根がぶら下がっ
てるわけです。で、それに手を合わせて賽銭の一
つも入れて、そのご利役を受けようというような、
まさに大阪人らしいかなと。
　それから、もう一つは、次の世代にですね、こ
の在来品種の持つ…あるいは、食というのは何か
なという、種を蒔いていく。マーケットとか、あ
るいは百貨店、あるいはスーパーに行くと、葉っ
ぱのない大根がやっぱり店頭で、あるいはカット
野菜として、売られてるわけです。食べる物とい
うのが、自分の世界とは全然、別のもんやっちゅ
う発想。「お腹減った。」「じゃあ、お金もって行っ
て、買ってきて、そこでチンして食べ。」という
ような形の生活習慣になってるわけです。種を蒔
く。だんだん大きいなってくる。途中で虫と、ま
さに虫とバトルですね。ほっといたら丸坊主にな
るさかいに、しゃあないからね、虫を取って、虫
取るだけやったらどないすんねやということでで
すね。いや、学校やから生き物の大切さ。いや、
もう虫を飼いましょう言うて。害虫も飼わないか
んのですね、学校は。それで、それを飼って「あっ、
これは蛾になったな。これは蝶々に。」そこに調
べがあるんです。われわれやったら、そんなこと
してられへんさかいに、こんな虫いうてぎゅっと
掴んでしまうんですけど。やっぱり、そこには命
の大切さをね、どうとらえるかと。人間が食べる
蕪を作るためにですね、やっぱり虫をやっつけな
いかんということが。やっぱりそこでは、むやみ
やたらに生物を殺しては駄目ですよね。ですけど
も、やっぱりそういうことは大事なことです。生
きるために、学ばないかんこと。そういうことも
通じながら、食育にも取り組まさせていただいて
ます。それから、レジュメの中にも、いろいろ書
かせてもらったんですけど。　　
　チラシのとこでね、紹介させてもらいます。あ
の気候風土っていうことで、ちょっと書かさせて
もらったんですけども、やはりわれわれ日本人は
農耕民族なんですよね。ですから、米とか麦を
中心にして、あとは、野菜を食べたり魚を食べた
り、そういういわゆる安上がりの民族なんです。
低カロリーでいける。だから、たくさん食べたら
あかんわけです。そやけども、今は、やっぱり肉
食とかが、すごく増えてきてですね、いわゆる狩
猟民族の食パターンていうものを取り入れてる。
そりゃ、少し取り入れてる時はね、ちょうどカロ
リーが足らんかったから長生きしたんですよね。
そやから、明治になるまでは、平均年齢いくつか
知らんけど、40か 50 かね。テレビの大奥見てて
も、大年寄りや大局さんですかな、まだ若いのよ
ね。役者やから若いんかもわからんけど、その高
カロリー食物のお陰ですごく長生きしてるんです
よね。まあ、平均寿命70、80いうてね。そやけど、
一方でですね、そういう高エネルギーの物を摂り
過ぎちゃうとね、本来、低カロリーでうまいこと
機能する腸の長さで、歯の構造やったりとか、い
ろんな身体の構造ですよね、それに、もうオギャー
と生まれた時から「平均体重に満たないと駄目な
のよ。」ちゅうようなことで、お母さんのミルク
以上にですね、粉ミルクを飲まして、うちの子は
よう太ったって、健康で丸々してる。でも水太り
しとるんですね。やっぱり、そういう本来持って
る、われわれの体と食とのバランスが重要で食が
変るとですね、機能しなくなる。そんなことが、
若年性のいろんな疾病にも繋がっていくかなとい
う気がします。
　それから、伝統野菜って何かなっちゅうような
ことを考えてみたんですけども、今で言うたら伝
統なんてついとるけども、50 年前、100 年前は
当たり前のもんやないかと。そやから、日常茶飯
の食べ物やでと、そういう捉え方ができるかな
と。それから、目の前にある、鹿ケ谷南瓜。ある
いは水菜のこれも同じなんですね。ここの会場に
来るまでですね、人の手をわずらわすとともに非
常に苦労してるわけです。種蒔いて、種を蒔くま
なにわ伝統野菜の持つ今日的意義
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ず土の問題から、水の問題から。水やろうと思っ
たら、隣のうちと喧嘩してたら水もらわれへんわ
けやね。普段の溝掃除もやっぱり、出会いという
ようなことでね。農家の方はいろいろな共同作業
されるんで、草刈もし、溝掃除もして、そして、
初めてその種を蒔いた所に水を与えることができ
るんです。そういういろんな長い長いプロセスを
経て、目の前に食べ物が来てるということを、道
元さんは「常住物は、眼精の如し。」自分の目玉
のように大事にしてくださいよってことをおっ
しゃっておられます。それから、まあ色々お料理
するわけですが、六味三徳っていうようなことも
考えなさいと。その材料に合った調理の仕方とか、
それから誰が食べるのかね、ちょっとご高齢の方
が食べるのか、赤ちゃんが食べるのか、若者が食
べるんかで、その熱の加え方ね、水加減もしてね。
歯のない老人にですね、固い強い飯食べさせたら、
お腹こわしたり、胃をわるくしたりするんですよ
ね。だから、やっぱりそういうことも考えて、お
料理したってねと。それから、われわれも身体の
調子変わるんですけども、昨日の状態、あるいは
今日の状態をみて毎日、あんばいして料理したっ
てねと。
　それから、関西の人は甘口の人が多いんですけ
ども、北のほうへ行くと辛口とかね。例えば、珈
琲一杯出すのにですね、関西の人に、まあ押しな
天満あおもの市（『摂津名所図会』巻四）
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べてという言い方で恐縮ですけども、砂糖一杯し
か入れへんかったら「なんやこれ砂糖入れてへん
のか。えらいここの家は、砂糖高いんやね。」と
言われますよね。ですけども、やっぱりそれもね、
その人の顔見てね、日頃からお酒好きな人には、
ちょびっとしか入れへんだら「もうちょっと入れ
てくれよ。」ってなるんですよね。相手の身になっ
てあんばいしたってくださいっちゅうわけです。
それから、われわれ人間は今、何かね、頂点に立っ
てるような気にすぐなっちゃうんですけども、ま
あこの野菜が魚がお肉があるお陰で、生かされて
るという、まさに食物連鎖の中の一パートに過ぎ
ないんですよね。そのことをつい忘れちゃってる
んですね、お金さえあれば、全世界から食物を集
めてですね、生きていけるというふうにすぐ思っ
ちゃうんですけども、まさに生かされてるのは逆
にわれわれかなと。生かされてるどころか、最近
は脅威ですよね。最近の鳥インフルエンザの問題
にしても何にしても。あるひとつのこう何ていう
んですか、集約したような生産方式っていうのは
ですね、どうしてもいろんな問題が出てくる。昔
はね、畑でですね、いろんな野菜ごちゃ混ぜで育っ
てるんですよね。だから、虫が飛んできてもです
ね、「あー、あそこに旨そうなんあるわ。あれ食
うたれ。」言うたら「隣に俺の嫌いなピーマンお
るな。」「隣には、また大嫌いなにんにくおるな。」っ
ていうようなことでですね、虫もチョット考える
んですよ。考えへんと思うけどね、考えとるんで
すよ。「これ食べたら腹痛なるな。」とかね。「こ
の大根はちょっと毛があるから歩きにくいな、う
まないなぁ。」とかね。いろいろ考えててですね。
ですから、病気も虫もですね、ある一定の密度を
超えることがないんですよね。ですから、そんな
に人間が何かこう手当てをしなくても生き残って
る。そのおこぼれをわれわれが頂戴してきたのか
なと。
　そして、世代を重ねてきましたので、まさにこ
んだけ流通が発達する前はですね、その地域に
あった食で淘汰された人が生き残っているわけで
すわ。例えば、九州におられる人は九州の地域で
できた物を食べて、世代を重ねてね。だから、九
州にある野菜が、あるいは、お肉が果物が一番美
味しく、身体に何やらほっとするなと。例えば、
右：椋橋大根に関する記事
（『摂津名所図会』巻六）
左：守口大根に関する記事
（『河内名所図会』巻六）
　　　　歴史野菜文化学からみた京野菜
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東北の人やったら、やはり東北で、あの気候風土
の中でできる食べ物を食して、世代を重ねてきて
ますから、一番ほっとする所です。しかし近年こ
れだけの人がものすごく移動しますから、東京あ
るいは、大阪にしても、いろんなたくさんの方が
お見えになる。いろんな味をですね、求められて、
またどんな味があってもですね、それを食べてい
ただける場もでてくるんです。そのため、都市の
中に入っていくと、ものすごくそれが混在化した
ような状態になっていると。まあ、それを何か言
い方を変えると、多様性と言うたらいいんか分か
らないですけれども。そいう多様性っていうのは、
逆にですね、新たなものを生むことができるんか
なっていうような気もします。特に、大阪なんか
ですとね、やっぱり大陸からの人、文化、食、そ
れからいろんなもんも入ってる関係があるんです
けどね。お料理なんかでも和風もあれば、フレン
チもあれば、イタリアンもあると。それから、そ
んな垣根のない、何ていうたらええんや、無国籍
料理ですか。そういう物も生まれる。そして、ま
たそれをちゃんと食べるお客さんが、またそれを
作る人、材料を運ぶ人がいる。いろんなですね、
いわゆる多様性が生まれている。そういう意味で
は、非常に大阪っていうのは面白いのかなという、
そんな気がします。
　それから、あの一番下の方にですね、「大阪は
しんかする庶民のまち」いうようなことをちょっ
と挙げさせてもらいました。あえて、これひらが
なにさせてもらったんですけども、本物の価値、
この野菜の持つこの真価を明らかにできたらなあ
ということ。それから、も一つは、前進せなあき
ませんから、どないして食べたらええか、どない
して加工できるんかなとか、そういうことを。そ
のために、技術をやっぱり深化せないかんので
す。そういう、3つをかけての「しんか」、これ
から何とか元気が出るように、その素材としてで
すね、伝統野菜は何か貢献できるんかなと考えて
います。まあ、お陰さまで、こういう形の食べ物。
それから、今日ちょっと陶芸家の方もお見えいた
だいているんですけども、焼き物にしたりとかで
すね、またお時間があったらですね、前に展示し
ているので見ていただけたらいいと思います。と
にかく、ゆっくりとした歩みでしか、よう走らん
伝統野菜の蒸気機関車なんですけども、それぞれ
自分の持ってるですね、個性でそこに乗っていた
だいたり、関わっていただいて、そしてそれを逆
に吸収してですね、自分のものにしていただく。
そのことがですね、自立できる、何ていうんです
か、共生社会というんですか。われわれもすぐね
「予算もらわな仕事できまへんで。」と、こうすぐ
なっちゃうんですけども、そんな時代やないんで
すよ。金がなかったら、やっぱり知恵出さなあか
んし。それを取り込んで、自分の物としてね。何
かこうね、よそのまねが出来てきても、そりゃも
うよそ事にしかならん。やっぱり自分の生業の中
にそれを取り込むと持続できるんですよね。それ
から、改良していきたいな、もうちょっとこない
したいな。こんなお客さんおるから、もうちょっ
とこないしたいなと。そういう発展をしながらと
思います。何とかですね、在来品種の持つ、そう
いうまさにそのパワーをですね、われわれいただ
けたらなあということで。まあ、いろんなとこで
関わらせていただいています。
　参考資料をつけさせていただいたんですけど
も、まあいろんな物があって、食べられていたと。
だけど、それは、まさにその地域の気候風土の中
に生きてる人の健康ですね。健康を担ってた野菜
であり魚であり、お肉であると思いますので。そ
れは、それぞれのやっぱり、人間がその地域の一
生物に過ぎないということに帰結すると思うんで
す。ですから、たまによそのものを食うことは、
ええと思いますけど、やはりほっとできるのは、
やっぱり自分の生まれ育った、あるいは先祖が生
まれ育って食べ続けてきた地域の食物ではないか
なというところで、話を終わらせていただきます。
